
□ □□□ 

(- >P.55l 



□ □□□□ 


(^P.59 : 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□a □□□□gn 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


□lmLQ lccQ 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □ □ □ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□ 


□ □ 

□ □口 

□ □□ 

□ 5mLD 

□ □□ 

□15mLD| 

□ □□ 

] 200mLD 

□ □ 

□ □口 

□ □□ 

□ 5mLD 

□ □□ 
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□ □□ 
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□ □□□□□ 

5 

15 
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15 
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□ □□□□□□□□ 

DDDDDDDDD 


□ 

□ 

□ 

□ 

□ 
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□ 

□ 


□ 

□ □口 

□ □ □ □ 

□ □ □ □ 

L D D D D 

□ 


□ 

□ 

□ 口 

□ 

□ 
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□ 

L □ □ 

L D D 

□ 


□ 

□ 


□ 

□ 

□ □□口 

□ □ □ □ 

□ □ □ □ 

D D D D D 

□ □ □ □ □ 

□ □ □ □ □ 

D D D D D 


□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 
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□ 

□ 

D 

□ 

□ 

D 

□ 

□ 

D 

□ 

□ 

D 


D 

□ □ □ 

□ □ □ □ □ 

□ □□□□□ 

□ □□□□□ 

□ □□□□□ 

□ □□□□□ 


2 2 2 

6 6 6 


□ 

□ 

□ 口 

□ □ 

□ □ 

□ 口 

□ □ 

□ □ 

□ 口 


50 



□ □□□□□ 

□ □□4 □□口 

. 250g 

.□ □ □ 

.□ID 

.□ 2 〇 

.□ 2Q 

1 □口 □12 〇 g 口 
60 ◦口 800 mL 
........□□□ 2 


□ □口 2 cn 0 □□口 …… 

□ □□□□□. 

□ □□□□□□□口…. 

□ □□□□□□口口 口… 

□ □□□□□□□□口 

□ □□□□. 

□. 

□ □ □ □. 


□ □□□□□口 □ □□□□□ 

□ □□ 2□□口 

□ □□□□ . 2 〇〇 g 

□ .□□□ 2 

□ □ □ □.I50g 

□ □□□□□.y 2 DD □ !50gD 

□ □□□□ .□□□ID 

□ □ □ □□□□□口 . 1 口 

<□□□□□□□□□□ ......□□□ 2 

a □ .□□□ X 

W □ □ .□□□ X 

、□□間 .□ □ 

□ □□ .□ □ 


□ □ □ □ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□a 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□a 

□ □□□□□□□□□□□□□_□ 

□ □□□□□ On □□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□8D10QD 

□ □□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□ 30 4LmD 
□ □_□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□!□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□ 



□ □□□□ 


□ □□□ 

□ □□□□ 

□□□□□□□ 

□ □ 

□ □ 

□ □ 


10D 15D 


□ □ 

□ □ 

□ □□□□□□□a 

300 900 

□ □ 

□ □ 

□ □ 

□ □□□□□□□□□ 

2d sm 


□ □ □ □ 

□ □□□□ 

□□□□□□□ 

□ □ □ 

□ □□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□a 

2d loan□□□□□□□□ 

□ □ 

□□□□□□a 

□ 2Q 3D 

□ □ □□ 400gn 

□□□□□□a 

□ □□□ 300 40Q 

□ □ 

□ □□m □□□□□□□□□口 

□ □□□...□□□□□□□□□□□a 


□ □□□□ 


□ □□ 


□ □口 



m 

□ m 

□ □□ 
□ □ 
□ □ 


_ — _ ___ _ — I - 

DDD[D7 [[d 
D rnrDrpLDO 
□ □□ □□□□□□1 
OODnno nn oo nn 


□ □ 


□ 


- □ 
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DDDDDDDDD 

□ □ □ □ 
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□ n 
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□ n 



□ □ □ □ □ 

□ □ □ □ □ 

□ □ □ □ □ 

□ □ □ □ □ □ 

□ □ □ □ □ □ 

□ □ □ □ □ □ 

□ □ □ □ □ □ 

□ □□□□□□ 

□ □□□□□□ 

□ □□□□□□□ 
D □□□□□□□ 
DDDDDDDDD 
DDDDDDDDD 
DDDDDDDDD 
□ □□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□ 
☆ ☆ ☆ ☆ 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

^■DDDD DDDDDDDDDD DP DDDDDDDDDDDDDDDDF»P.14 1 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 



































































































































□ □□□□□□□□□□□□□□□□□口 



□□□□□□ 


□ □□ 4□□口 

□ . 

□ □□□□□□ ...... 

□ □□□□□□□□口 


□ □□□□□ 
〇 □□ ……… 


□ □□□□□□□□ 


.□□□ 2 

. 10 Og 

□ %□□ □ 50g 口 

. 360rrt 

…… 

……… DDDlM 

.□□□ K 

.□□□ 


□ □ □ □ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □ □ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□ 30Q □□ 
□ □□ 



□ □□©□□□□□□□□□□□□□□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 2〇 
□ □□□□□□mDDDD □□□□□□ □□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□ □□□/□□□_□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 



□ □□□□□ 


□ □□ 4□□口 

□ .□□□ 2 

□ . 420mL 

□ □□ □□ □□□□□□□口 . 200g 

□ . □□□! 


□ □ □ □ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□ 



□ □□□□□□□□□□□□ 


□ □□ ■■■□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □ ■■■■■■ □ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□ (- »P-22 ) 


□ 



□ 


52 


24Q □ □ 


□ □□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□man 
□ □□□□□□□■□□□ 
□ □□□□□□ 


□ □□□□□□□□□□□□□_□ 

□ □□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □ □ □□ 10D 120 □□ □ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


□ □□□□ 


□ □口 24□口 

□ □ □ □.150g 

□ □ □ □.I50g 

□ □ □ .Kd 

□ □□ .□□□ 5 

□ □□□□□□□□□□□□□□□口 . 3〇 

□ □□□□□□ .24Q 

□ □□□□□□ .24Q 

□ □□□□□□ .□□ 

□ □□□□□□□：□□ -□□□□1 


❹ 


□ ……… 
□ □□□ 


□ □□ K 
1 

.□ □ 



□ □ □ □ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □ 3QD □□□□□□ □ 

□ □□□□□ 

❹ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 


□ □ □ 
□ □ 2 

□ □ □ 
□ □ □ 
□ □ 

□ □ □ 
□ □ □ 
□ □□ 
□ □□ 
□ □□ 



□ □□□□ 


□ □ □ □ 

□ □□□□ 

□□□□□□□ 

□□□□□□□ 

□ □ □ □ 

□ □□□ 100150 

□ □□□ 

□ □□ m □□□□□□□□□口 



□ □ □ □□ 

□ □□4 □□口 

□ . 

□ □ 


❹ 


❻ 


3 □□口 150mL 口 
....... □□□2% 


□. 

□ □□□□□ .□□□□!□ 

. □□□ 1 

.60g 


,□ □ □. 

□ □□□□□□口 . 

□ □□□□□□□口 . 

□ □ □ □ □□□□□□□.. 
□ □ □ □□□□□□□□.. 


□ □□ 


- 8 〇 
- 8 〇 
- 8 〇 
□ □ 


□ □ □ □ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□©□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□©□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□ 3〇 □□□□□ 

□ □□□□□□□□ 15〇20〇〇〇〇 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 
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□ □□□□□□□□□□□□□□□□口 


□ □□ 


□□□□□□□□□□□□ 

Ik 


□ □□ 2□□口 


□ □ 

❹ 

❺ 


□ □. 

□ □□□□. 

□ □□□口 □ □□□. 


□ □□ 2 
■- 3〇 4 Q 


□ □□□□□ 


!□ 

□ □□ 1 
□ 



□ □ □ □ 




□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□ □□□□□□□□□□□□□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ 5 cmQ □□□□□□ □□□□□□□□□□□_□□□□ □□□□□□□©□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 



□ □□ 


□ □□□□□□ 


□ □□ 2□□口 

□ □口 . 400 g 

□ □□口 IcnrO □□□口 . 5〇 g 

□ □□□□口 IcrrD □□□口 . 2 Q 

□ □□□□□□□□□口 . 

□ □□□□□□□□□口 .□□□ 1 

□ □□□ .50 g 

□ .□ □ □ 

□ .ID 

□ .□ □ 

□ □□□ .□ □ 

□ □□ .□□□ 2 

[口 .□□□ K 

〇 □□□□.□ □ 

□ □□□ .□□□ % 


□ □ □ □ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□no 
□ □□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□ 1/2DDDDOD 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□[□a 

□ □□□□□□□□□□□□□©□a 
□□□□□□□□□□□□□□a 


☆□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□a 

□ □□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□ 2DDD 
□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□ 


□ □□ 


□ □□□□ 


□ □ □ □ 

□ □ 

□□□□□□□ 

□ □ □ □ 

□ □_□□□□ 


□ □ □ □ 

□□□□□□□ 

□ □□□ 

□ □□□□□□□ □■■■□ □□□□□□□□□□□□□ 
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^□□□□□nnnnmnninnnmnnnnnnnn 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 



□ .2Q 

a fa□.□□□i 

v [□□□□□□. □□口 

□ □□ □.□ □ 

□ □□.□□□i 

□ □ □ □ 

□ □□□□□□□□□□□_□□□ 

□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□a 
□ □_□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□a 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□a 

□ □□□□□□□□□□□□□□□a 
□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□a 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 
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グリル自動調理例 


丸焼き 


さんまの塩焼き 


材料 

さんま （1 尾約 1809 のもの) . 1 〜 5 尾 

塩 . 適量 

作りかた 


①さんまは、サツと洗って水気をふき取り、 
全体に塩をふり、そのまま約10分おき、 
水気をふき取る。 


☆生魚（さんまやあじなど）は、調理す 
る10〜20分前に塩をふっておきます。 

☆塩の■のめやすは、約1 80 g のさんま 
5尾に対し、小さじ14(約 10 g ) くら 
いです。（魚の重さの1〜2%) 

☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆さんまの他、あじ、いわし、にじます、 
あゆ、かます、小さめのたいも同様に 
焼けます。 


②焼網の上にのせ、メニューの 「1丸焼き』 で焼き上げる。 



切身•ひちの 


塩鮭 


材料 

塩鮭の切り身 （ 1 切れ約 80 g のもの） 


1〜5切れ 


☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子を見ながら、さらに焼いて 
ください。 

☆鮭の他、ぶり、さば、あじ、たちう 
お、たいなどの切り身に塩をしたも 
のも同様に焼けます。 


作りかた 

①塩鮭を焼網の上にのせ、メニューの 「2切身•ひもの」 で焼き上げる。 



つけ焼き 


焼きとり 


材料 


焼さとり（市販品または手作りで1本約 50 g ) 


❹ 


. 2〜8本 

しょラゆ . カップ）^ 

みりん . カップ）^ 

砂糖 . 大さじ 2 〜 3 

サラダ油 . 大さじ1 


作りかた 

① たれ焼きの場合は、合わせた©の中に 
30 分〜 1 時間つけ込んでおく。 

② 焼きとりの汁気を切ってから焼網の上 
にのせ、メニューの 「3つけ焼き」 で焼 
き上げる。 


☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆塩焼きの場合は、全体に輊く塩を 
ふってから焼き上げます。 



つけ焼き 


ぶりのつけ焼き 


材料 

ぶり （1 切れ約 100 g のもの) . 1 〜 5 切れ 

しょラゆ . 大さじ4 

W みりん . 大さじ4 


作りかた 

① ぶりは、合わせた©に 30 分ほどつけて 
おく 0 

② 汁気を切ってから焼網の上にのせ、メ 
ニューの 「3つけ焼き」 で焼き上げる。 



☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆ぶりの他、さわら、ぎんだら、さけ、さ 
ば、たい、まぐろも同様に焼けます。 
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❹ 


手作りかんたんピザ 

(直径 26 cm 1枚分） 

づ、麦粉(薄力粉） .30 g 

小麦粉(強力粉) .70 g 

砂糖 大さじ1弱 

、塩 小さじ : K 

ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要のもの） 

小さじ％ 

[ ぬるま湯(約4〇て) . 60〜 65 mL 

オリーブ油 大さじ1弱 

打ち粉用小麦粉(強力粉) 適量 

オリーブ油 適量 

ピザソース(市販のもの） 適量 

玉ねぎ(薄切リ) . ％個 

ベーコン(短冊切り) .30 g 

サラミ ソーセージ(薄切リ) . 8枚 

ピーマン(輪切り） . 小1個 

マッシュルーム缶(スラィス） 

. 小％佑 

スタッフドオリーブ(薄切リ) . 4個 

ナチュラルチーズ (細かく刻んだもの）…… 80 g 
塩^こしよう 各少々 

アルミホイル 適量 


❻ 


心へ、. 





作りかた 

① ポリ袋に©とドライイーストを入れて混 
ぜ合わせ、®を加えてポリ袋の口を閉じ、 
振って粉と水分をよく混ぜ合わせる。 

② 6〜8分間よくこねる。 

(この時、ポリ袋に少 
し空気を入れて口を 




閉じると、簡単に両手でこねることがで 
きる〇 ) 

③ 粉のかたまりがなくなリ、生地が袋か 
ら離れて1つになったら、そのまま室 
温で一次発酵させる。 （1 .2〜1 .5 倍に 
なるのが目安） 

④ 打ち粉をしたのし台に、生地を袋から 


☆焼き色は、生地の厚さ•トッピングの 
種類*保存状態によって変わります。 
お好みに合わせて焼きかげんや追加 
焼きなどで調節してください。 


出してガス抜きし、丸めて約1〇分休ま 
せる。（ベンチタイム） 

⑤ 手にオリーブ油を付けながら、アルミホ 
イルの上にとり出し、めん樺で生地をの 
ばし、直径 26 cm くらいにする。 

⑥ のばした生地にピザソースを塗り、® 
を並べ、軽く塩、こしようをしてオリーブ 
とチーズを散らす。 

⑦ メニューの 「4ピザ」 で焼き上げる。 


ホイル焼き 


鶏の ハーブ 焼き 

材料 


鷄胸肉またはもも肉(皮つき)……2枚(約500 g ) 

装こしよう . 各適量 

〇タイムローズマリー、マジヨラムなど 

のハーブ(生または乾燥品） 各少々 



作りかた 

① 鶏肉の厚みのあるところに軽く切り目 
を入れて®をまぶす。 

② 皮側を上にして焼網にのせ、メニュー 
の 「6ホイル焼き」 で焼き上げる。 


☆余分な脂がとれて、ヘルシー。 

☆焼網にのせた時、下ヒーターに接触 
していないことを確認してください。 
( こげ、煙の原因） 


ホイル焼き 


鮭のホイル焼き 


材料 （2 個分） 

生鮭 (1 切れ 80 〜 90g のもの） . 2 切れ 

大正えび . ？尾 

生しいたけ……………？枚 

玉ねぎ(薄切り） . X 個 

レモン(薄切り） . 2枚 

バター 大さじ1 

底こしよう、レモン 汁 各少々 

アルミホイル 適量 


作りかた 

① 生鮭は軽く塩、こしようをし、レモン汁 
をふりかけてしばらくおく。 

② 大正えびは尾と一節を残して殻をむき、 
背わたを取る。 

③ 25 cmX 25 cm の大きさに切ったアル 
ミホイル2枚にバター（分量外）をぬる。 

④ ®に玉ねぎを等分にのせ、①•②と生 
しいたけをそれぞれのせ、塩、こしよう 
をしてレモン汁をふリ、上にレモンをの 
せバターを散らしてアルミホイルの口 
を閉じる。 


⑤メニューの 「6ホイル焼き」 で焼き上 
げる〇 

































































































□ □□ □□□□□□□ 


□ □□□□□ 


□ □□□ □□□□□□□□ 


□ □ □18cmxl8cmD □□□□□!□□□ 


❹ 


□ □ 


□ □□□□□□口 .60g 

□ □□□□□□□□□□口 

.□ □ □ 1)¢ □ 9gn 

•□□□□□□□□□ ……… □□□¥ 

.60g 


□ □□□□□□□□□□□ 口口 .. 

□ . 

□ □ 

❺ 




.60g 

1>2 〇 

□ □□□□□□ □□□□□□□口 .60g 

□ □ □ □□□□□□□口 .40g 

□ □ □□□□□□□口 . 4 〇 g 

□ □□□□□□□□□□□□□ .□□□ 

□ □ □ □ 

□□□□□□□□ 

2Q □ □ □□ □ 

18cmxl8cm 
□□□□□□□ 

□ □■□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□ 

□ ©□□□□□□ □❹ □ □□□□□□□ 
□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□ [□□□□1[l6Q 0 Cj 

□ □□6D10DDDD 


□ □□□□□ 


□ □□□□ 



□ □ □ □ 

□ □□□□□□□□ 1000 300g □□口 

□ □□口 DID □ □ □ jll8Q°c]D 10 口 

13 □□□□□□□□□□□□間 


□□□□□□ 


□ □□□□ 




□ □ □ □ □ 7.5cmxD □ 4cmD □ □ □ □ 6Q □ □ 


❹ 


□ □. 

L □口 . 

□□□□□□□□. 

□□□□□□□□ 


□ □□i 

……. 8 〇 g 
■……. 2〇 
…… □□ 


□ □ 

❻ 


□□□□□□□ 

□ □. 

in. 


.60g 

. 口間 2 

□ . □□□ 1 

□ □ □ □ 

□□□□□□□□□□□□ 

□ □©□ □□□□□□□□□□□□□□ 
□ _□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□©□□□□ □□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□口 DID □ □ □ jll4Q°C)D 2 5 口 

300 □ □ □ □ □ 

□ □□□□_□ 

□□□□□□□□ 

□ □□□ 

□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□ 



□□□□□□ 


□□□□□□□ 


□ □□□口 2 2 cm 口 □□□□□□1□□口 

□ □ □ □□□□□□□□□ 口 …… XDD □ 200 gQ 

□ □□□□ □□□□□□□□□□!□□□ 250gQ 

□ □□口 □□□口 .K □□口 50g 口 


□ □□□口 IcnrDDDDD" 
□□□□□□□□□ 

[口 □. 

〇 □□□□□□□ 口 ■ 
□ □ □. 

□ □□□□□ . 

□ □□□□□□□. 

□ □□□□□. 


2 口 □ 


.□□□ 1 

□ □ □ 0 □ 1_ 
□ □ □ 0 □ 24 gQ 

.□□□ 

.50g 

.□ □ 


□ □ □ □ 

□ □_□□□□□□□ 

□ □ ©□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□ 

□ □□□_□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □ □□□□□□□□□ 1/3QDDDD 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□ 

[□ □ On l[220°C|D 24 口 28 □□□口 


□□□□□□ 


□□□□□□ 

m 


□ □ 

□ □□□口 !□□□ 80 gQ .4 Q 6 Q 

[□□□口 . 口間2 

〇 □□□. DDDlM 

□ .□ □ □ ク 2 

□ □ □ □ .□ □ 

□ □ □ □ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□ □ 「□□□口 f240°Cj □ 

14Q 16Q □□□□□□ □ 

□ □□□□□□□□ ©□□□□□□：□ 

□ □□□ 口 「□□□口 j 「 24Q 0 Cj 口 6 口 
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□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 0 

□ □□2〇 □□□□□□□ □□□□□□ 

_□□□□□□□□ 

□ □□©□□□raoD □□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□ 

[□□□□ j[2 6 0°CjD □ 3 ◦□□□□口 

□ □□□□nn5nionnnnn 



□ □□□□□ 


□□□□□□ 

□ □□□口 23.5cm 口 □ □ □ 1 □□口 

□ □□□□□□□ □□ID 1_□□□ 口 …… 3Q 


□ □□□□□□□□. 3 〇〇 □ 350g 

□□□□□□□□ 

□ .Kn 

□ . □ □ □ ク4 

□ □□□□□.□□ 


□ □ □ □ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ID □ 26x26cmQ □□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□_□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□ 2DDDDD20x 
25 _□□□□□□ mil □□間 
□□□□□□□□□□ 

□ 8Q □□□□□□□□□□□□□□□ 


□□□□□□ 

□□□□□□ 

□□□□□□ 

□ □□ 

□□□□□□□ 

□□□□□□ 

□ □ □ 

□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □口 □ 「□□□口 j 「2 io o q 口 □ 26口 

□ □ □ 


-□□□□□□□□□- 

□ □□3D4DDDD 300D 400gDDD 
6D8Q □□□□□□ □□□□□□□ 

□ □□□□□□ 1000 120gDQ □ □ 

□ mDD □□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□!□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □1/4DD □ □ □ □ 



□□□□□□ 


□ □□□ 

□ □□2 □□口 

□ . 

□ □□□. 

□ □□□□□□口 . 

□ □□□□□. 


. □□□ 1 

.□□□□□ 

.□□□ X 

.2Q 4Q 

. 120g 

. 2 口 4 口 

□ □ . 


□ □ 

〇 

❻ 


]□□□□□.4Q 

□ □□□□□□□□口 . Xn 

□ □ □□□□□□□□口 .□1 D 

□ Mn 

□ □□□ □□□□□□□□□□IcnCDDDDD 

□ □□□ .□□□ X 

□ □ □□□□□□□ 1/2 □□□□口 .□□ □ 1 

□ mDDD .□□□ 

□ □□. …灿 

□ □□□□ . □□□2 

□ □□□□□.□ □ 

□ □ □ □ 

□ □□30 DDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□□□□□ 



□ ©□□□□□□□□□10DDDDDDD 
□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□ DlcmD □□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□_□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□ 
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グリル手動調理例 


魚焼き調理 


さんまのみりん干し 

材料 

さんまのみリん干し(生干し) . 

大根おろし . 

作りかた 

①仕上がり 「強」 で 6 〜 1 〇分焼く。 



2枚 

適量 



魚焼き調理 


いかのみそ清け焼き 

材料 

いかのみそ清け 

作リかた 

①仕上がり 「強」 で 14 〜 16 分焼く。 



魚焼き調理 


ひものいろいろ 

材料 

ひもの(100〜12 Og のもの）……2〜4枚 
作りかた 

①焼網にひものをのせ、仕上がり 
「強」 で 8 〜 14 分焼く。 



☆尾は、加熱中に反っ 
てヒーターに付き、 
煙の出る原因にな 
るので、あらかじめ 
切り取ってから焼 
くとよいでしよう。 


こんな魚のときは 


厚みのある魚は 

加熱すると反るものは 

川魚は 

厚さは 4 cm 以下にしてください。 

いかなどは切り目を入れ、大きなも 
のは切り分けます。あなごなどは竹 
串を通します。 

塩を多めにふると焼きあがリがきれ 
いになります。 

If 
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保証とアフターサービス 


必ずお読みください 


■保証書（別添） 

保証書は、必ず「お買い上げ日•販売店名」などの記入 
をお確かめのうえ、販売店から受け取っていただき、 
内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 

•保証期間はお買い上げ日から1年です。 

※ただし、消耗部品は保証期間内でも有料とさせてい 
ただぎます。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社はこの QH クッキングヒーターの補修用性能部品 
を、製造打ち切り後6年保有しています。 

•補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関するご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げ 
の販売店または「ご相談窓口」の窓口にお問い合わせ 
ください。 

■修理料金の仕組み 

修理料金=技術料+部品代+出張料 


■修理を依頼されるときは [出張修星] 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備费、一般管理費 
などが含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合もあります。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用 
です。別途駐車料金をいただく場合があります。 


「故障かなと思ったら」 (^ R 42-49 J に従って調べて 
いただき、なお異常のあるときはご使用を中止し、専 
用ブレーカーを切り、お買い上げの販売店に修理をご 
依頼ください。 

•保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店が修理させていただ 
ぎます。 

【ご連絡していただきたい内容】 


品 名 

日立 DH 1 クッキングヒーター 

型 式 


お買い上げ日 

年月日 

故障の状況 

できるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印等も併せてお知らせください 

お名前 


電話番号 


訪問ご希望日 



♦保証期間が過ぎているときは 

修理すれば使用できる場合は、ご希望により修理さ 
せていただきます。 


■ご転居されるときは 

ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービス 
が受けられない場合は、前もって販売店にご相談くだ 
さい0 


r ご相談窓口」 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示） 


日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓口にご相談ください。 


修理など アフターサービス に関するご相談は 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 

エコー センターへ 


お客様相談センターへ 

TEL 0120 - 3121 -68 


TEL 0120 -3121 -11 

FAX 0120 - 3121 -87 


FAX 0120—3121 -34 

(受付時間） 9:00 〜 19:00(365 日） 

携帯電話、 PHS からもご利用できます。 


(受付時間） 9:00 〜 17:30( 月〜土)、 9:00 〜 17:00( 日•祝日） 

年末年始 IS 休ませていただきます。 

携帯電話、 PHS からもご利用できます。 


• 「持込修理」および「部品購入」については、上記サービス窓口にて各地区のサービスセンターをご紹介させていただきます。 
春お客様が弊社にお電話いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただくことが 
あります。 

•ご相談、ご依頼いただいた内容によっては弊社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 
•修理をご依頼いただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケートハガキを送付させていただくことがあります。 


グリル手動調理例/保証とアフタ—サ—ビス/「ご相談窓口」 
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• HT - 巳 9 TFS / HT - B 9 TWFS はレンジフードフアン連動システム付です。 

※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 

【総消費電力の切り替えについて】 

本製品は、総消費電力を 5.8 kW (工場出荷時の設定） • 4.8 kW に切り替えることができます。 
アンペアブレーカーの容璽不足の場合などで、ご使用上不便があるときに選べます。 

詳細は、お買い上げの販売店へお問い合わせください。 


愛情点検 

★長年ご使用の圓クッキングヒ-夕-の点検を/ 


ご 使用の際 
このようなこ 
とはありませ 

んか。 

•スイツチを入れてもヒーターが作動しな 
いときがある。 

⑩焦げくさいにおいがしたり、運転中に異 
常な音がする。 

•その他の異常や故障がある。 

► 

お願い 

故障や事故防止のため、専用 
ブレーカーを切り、お買い上 
けの販売店にご連絡ください。 
点検 • 修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


0日立アプライアンス株式会社 

〒105—8410東京都港区西新橋2—15—12電話 （03)3502 —2111 



型 式 

HT - B 9 TS / HT - B 9 TFS 

HT - B 9 TWS / HT - B 9 TWFS 

電 源 

単相20 0 V (50-60 Hz 共用） 



5.8 kW • 4.8 kW と切り替え式 

消費電力 

右 m ヒーター 

3.0 kW ( l 00 W 相当〜 3.0 kW 12段階火力調節）※ 

左 IH ヒーター 

3.0 kW ( 1 OOW 相当〜 3.0 kW 12段階火力調節）※ 

中央 IH ヒーター 

1.6 kW (100 V \^ S 〜1.6 kW 9段階火力調節）※ 

グ U ル 

自動調理 1.2 kW 

(魚焼き手動調理： 600 W 相当、 930 W 相当、1200 W の3段階火力調節） 

触媒加熱用ヒーター 

300 W 

待機時電力 

0.05 W 以下(電源「切」の状態） 

コードの畏さ 

3.5 mm 2 3芯キャブタイヤケーブル 0.7 m 

差込プラグ 

25 OV - 30 A (接地極つき） 

大きさ 

本 体 

幅599奥行559高さ 231.5〔 mm 〕 

幅749奥行559高さ231.5 〔 mm 〕 

グ U ル 

幅280奥行360高さ124 〔 mm 〕 

^ 質量（重さ） 

約23.0 kg 

約 24.5 kg ノ 


mw- QFn v>v3 -H-v virY l4la 兹 1• 進瞄 »iHTIB9TS\S^HTIB9TFS\!HTIB9TWS\^:HTIB9TWFS 


dv^Ava 


F8(HP) 











































